
電子レンジ 

消費電力 

1 .3 己 kW 

高周波出力 

9已〇界※]己00〜] 00 W ホ目当 

発振周波数 

2,4日日 MHz 

トースター 

消費電力 

1 .33 kW 

ヒーター 出力 

1 .28 kW 

才ーブン 

消費電力 

1 .33 kW 

ヒーター 出力 

1.28 kW 

温度調節範囲 

発酵(4ぴ〇 •] 日び C 〜23日で 

•このオーブンレンジの 23 crc の温度での運転時間は約己分間 
です。その後は自動的に2日ぴ C に切り替わります。 

電 源 

交流] 0 0 V (己 0 HZ /60 HZ 共用） 

質 量 

約] 0.1 kg 

寸 法 

外 形 

巾畐4己己 mm X 奥手53己 2 mm X 高さ 293 mm 

庫 内 

巾畐 269 mmx 奥手 5288 mmx 高さ] 6己 mm 
(丸皿〈ターンテーブル〉直径27日 mm ) 

消費 電力量の目安 

区分名X ’ 2 

B (管ヒーター方■式） 

電子レンジ機能の年間消費電力 量 

6日. 3 kWh /年 

オーブン機能の年間消費電力 量 

9.己 kWh /年 

年間待機時消費電力 量 

O.OkWh /年 

年間消費電力 量 

69.8 kWh /年 


高周波出力 9 日日 W は短時間高出力機能(約]分 3 日秒)であり、調理中自動的に己日日 W に切り替わります。 
これは自動の限定したメニューのみに働さます。 

^2区分名は省エネ法に基づき、機能、加熱ち式、および庫内容積の違いで分けています。 

•コンセントに電源プラグを差した状態で、表示部び消打しているときの消費電力は OVV です。 

(表示部「0」表示のときは約日. 8 VV ) 

•年間消費電力量 (kWh /年)は省エネ法•特定機器情テレンジ」新測定法による数値です。 

•実際にお使いになるとさの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量によって変化します。 
•この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧の異なる外国では、使用できません。 

また、アフターサービスちでさません。 


愛情点検 

長年ご使用のオーブンレンジの点検を！ 

巧 

このよラな 
症状は 

ありませんか 

•電源コードやプラグび異常に熱くなる。 
•異常な臭いや音びする。 

• ドアに著しいガタや変形びある。 
•触ると電気を感じる。 

•その他の異常や故障びある。 

► 

このような症状のとさは使用 
を中止し、故障や事故防止 
のためコンセントから電源 
プラグを抜いて必ず販売店 
に点検をご相談ください。 


便利メモ (おぼえのため記入されると便利です。) 


お買い上げ曰 

年月 曰 

品 番 


販売店名 


a ( ) 


松下電器産業株式会社電子レンジビジネスユニット 

干 639- 1188奈良県大和郡山市筒井町80日 


F 0016-1 L 70 

HR 0907-0 


◎ 2007 Matsushita Electric Industrial Co., Ltd. All Right Reserved. 


Rinted in China 


National 
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取扱説明書 

家庭用オーブンレンジ 

品番 NE-M150 
品番 NE-M15E4 



※品番: NE - M 150 



^保証書別添付^ 

このたびは、ナショナル製品をお買い上げいたださ、まことにありがとラございます。 
■この取扱説明書と保証書をよくお読みのラえ、正しく安全にお使いください。 

ご使用前に「安全上のご注意」 （4 〜9ページ）を必ずお読みください。 

■お読みになったあとは、保証書と一緒に大切に保管し、必要なときにお読みくださし、。 
■保証書は、「お買い上げ曰•販売店名」などの記入を確かめ、取扱説明書ととちに 
大切に保管してください。 

























































まず、付属品の確認を！線 M 


この商品は、初めて使われるときにオーブンの r カラ焼き」をする必要はありません。 


付属品 


丸皿受け台(あみ) 
1枚 


媛 


'ク■りり" 

wsm 


使いかた 


卜ースト用あみ 
と兼用 
(品番 

A 201 F -1 E 60) 


レンジ 


使います 

〇 



使います 

〇 


使います 

〇 


使います 

〇 


丸皿(ターンテーブル） 
1枚 



トースト外の 
調理に使います。 
(品番 

A 0601-1 E 60 S ) 


使います 

〇 


使います 

〇 


使えます 

〇 


使スません 

X 


角皿 
1枚 



オーブン調理に 
使います。 

(品番 

A 0603-1 L 70) 


使スません 

X 


使います 

〇 


使えません 

X 


使えません 

X 


付属品は、販売店でお買い求めいただけます。 

★印は松下グループのショッピングサイト「パナセンス」でもお買い求めいただけます。 

Pawa >eii8c 

http://www.sense.panasonic.co.jp 


※イラストは実物と若干異なります。 


自動電源オフ機能について 


mm 


ク 


電源を入れるには 

電源プラグを差し込む、またはその後、ドアを開閉することで電源び入ります。 
(表示部び「0」と表示されます） 

しばらく何ち操作しないと、自動電源オフ機能び働さます。 


自動電源オフ機能 

調理後、自動的に電源び切れます。（「0」表示び消えます) 
(電気部品を保護するため、電源び切れる時間は、 
調理したメニューや調理時間などにより異なります。 

約2〜6分） 



レシピなど、お役立ち情報を満載！ナショナルのホームぺージ： http :// national.jp 


ごはん•おかずをあたためる…… 
自動で調理！〜12 . 

1 . お弁当 

2. フライあたため 

3. I -- スト]枚/2枚 

•のみちの 

4. 牛乳 

5. 酒かん 

6. コーヒー•お茶 

•解凍 

7. 全解凍 

8. 半解凍 

♦ヘルシ~メニュ~ 

9. ゆで野菜(葉果菜） 

10. ゆで野菜(根菜） 

レンジ 

•己00〜] 00 W . 

•連動調理 

(出力を組み合わせる） . 

I -- スター . 

オーブン/発酵 

•丸皿と角皿の選択について… 

参オーブン予熱あり . 

予熱なし(発酵)…… 


必要なときに 


Q&A . 

故障かな？ . 

お手入れのしかた ……I 
保証とアフターサービス 




I 


耳を 

取扱い説明編 — > 


C ご使用師こ _^ 

まず、付属品の確認を！ . 2 

安全上のご注意 . 4 

各部の名前 . 10 

使える容器•使えない容器 . 12 


C 使いかた 


※おもちはオーブン庫内が大さく、ヒーターとの 
距離が離れているため焼けません。 




メニュー編 




ヘルシーメニュー 

♦ブ□ッコリーで一品…… 

♦ピーマンで一品 . 

♦きのこで一品 . 

♦ヘルシーフライ（とんかつ） 
♦茶わん蒸し . 


•34 

•34 

•34 

•35 

•36 


スイーッ 

•とろけるプリン . 

♦カラメル ソース . 

いちごのショートケーキ 
チョコレートケーキ•… 
□ —ルケ—牛 . 


アイデアクッキング 


•38 

•39 

•40 

•41 

•42 

•43 


手動で調理するときの設定時間 . 44 

作りかた、材料は記載していません。 

♦の付いているメニューは、 

自動ででさるメニューです。 

参の付いているメニューは、 

辻調 グループ 校大庭浩男先生(洋菓テ） 
監修のメニューレシピです。 



な調 グループ 校 

1960年の創立技^来つねに料理をひとつ 
の文化としてとらえ、広く発信してさた、 
大阪あべの辻調理師専門学校をはじめと 
するな調グループ校 

〒己4日-日日日3大阪市阿倍野区松崎町3 

www.tsuj に ho.com 




J 




引益のの W 巧巧洗の站の W 引犯の > ががが卵 


ご使用前に 


使いかた 


必要なとまに 


-記載の写真•イラストについては、実物とは若干異なる場合びあります。写真は盛りつけ例です。 

. お料理をするとさは、記載の分量をお守りください。分量を変えると上手にでさない場合びあります。 


3 







































































































S ミ上のごを意 C 


必ずお守りください 



お使いになる人や他の人への危害、財産への損害を未然に防止するため、 
必ずお守りいただくことを、次のよ5に説明しています。 


■表示内容を無視して誤った使いかたをしたとさに生じる危害や損害の程度を、次の表示で 
区分し、説明しています。 


A この表示の欄は、「死亡または重傷などを負う危険び 

/!\ iBrX t 刀迫して生じることび想定される」内容です。 

A 皂:なと t この表示の欄は、「死亡または重傷などを負う可能性び 
胃1=1想定される」内容です。 

A この表示の欄は、「傷害を負う可能性または物的損害のみび 

発生する可能性び想定される」内容です。 


■お守りいただく内容の種類を、次の絵表示で区分し、説明しています。 
(下記は、絵表示の一例です。） 


A 

このような絵表示は、気を付けていたださたい「注意喚起」内容です。 

0 

このような絵表示は、してはいけない「禁止」内容です。 

〇 

このような絵表示は、必ず実行していただく「強制」内容です。 


A 危険 


■自分で絶対に分解 • 修理 • 改造 
を行わない 

感電•発乂したり、 

異常動作して 

けがをすることびあります。 

分解禁止 

故障と思われるとさは、販売店に 
ご相談ください。 


■吸排気□や穴などに、ピンや針金 
などの金属物や異物、指を入れない 

0 感電やけびをする 
ことびあります。 

禁止 

異物び入った場合は、電源プラグを 
コンセントから抜さ、販売店に 
ご相談ください。 
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■電源コード•電源プラグを 
傷つけない 


0 

禁止 



加工する、高温部(排気□など）におづける、 
無理に巧げる、引っ張る、ねじる、束ねる、 
重いものを載せる、はさみ込むなどをすると、 
電源コードび破揚し、乂災•感電•シヨートの 
原因になります。 


I 定格 1 曰 Al；Lb •交流 10 0 V の 
コンセントを単独で使う 


〇 


他の器具と併用した 
分岐コンセントを使ラと 
異常発熱して発火することび 
あ0ます。 


延長コードわ定格1日 A のわのを単独で 
お使いください。 


■アースを確実に取り付ける 

〇 故障や漏電のとさに感電するおそれびあります。 


アース 線接続 


アースの 取り付け方法 


アース端子付きコンセントを使うときは 

アース線の先端の皮を取り外し、 

アース端テに確実に固定する。 




アース端子付きコンセントがないときは 

•販売店または電気工事店にご相談 < ださい。 
(本体価格には工事費は含まれていません。） 
-アース 棒(別売)をご使用ください。 

アース接続ねじ 
アース線 


アース棒 



地面 


40 cm 
LU 上 


ガス管や水道管、電話や避雷針のアース線には絶対に接続しないでく ださし、。 

(法令で禁止されていまず。） 

次の場合は、アースエ事(電気工事±の有資格者が D 種接地工事をする）をするよう法律 
で義務付け5れていまず。 


湿気の多い場所 

飲食店の厨房、±間、コンク IJ ート床、 
酒•しょラゆなどの釀造 • 貯蔵庫など。 


水けのある場所 (漏電しゃ断器も取り付ける） 
鮮魚店、青果店の作業場で水を扱5所、 

水滴の飛び散る所、地下室など結露の 
起さやすい所。 


設置場所の変更ゃご輯居の際には、必ず再度ァース線の取り付けを行ってくださし、。 


么警告 


ごほ用前に 
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A 警告 


■電源プラグの刃•刃の取り付け面 
に付着したほこりはふき取る 



ほこりび原因で発火する 
おそれびあります。 
プラグを抜さ、乾いた巧で 
而いて< ださい。 


■電源プラグは根元まで 
確実に差し込む 





差し込みび不完全な場合、 
感電や発熱による火災の原因 
になります。傷んだプラグ、 
ゆるんだコンセントは 
使用しないでください。 


■めれた手で電源プラグを 
巧さ差ししない 

® 感電をすることび 
あ0ます。 

めれ手禁止_ 


■水のかかるところや火気の 


近くで使用しない 

0 感電や漏電•火災の 

原因になります。 


禁止 


ノ 


■電源プラグを巧くとさは電源 
コードを持って引き巧かない 

電源コードを持って 
引さ抜くと感電- 
ショートして発乂 
することびあります。 


0 

禁止 


■熱に弱いらのを近づけない 


0 

禁止 


V 


たたみ，じゆラたん* 
テーブルク□スなど敷物の 
上に置いたり、燃えやすい 
ちのやカーテン•スプレー 
吿を近づけるとヒーター 
使用時の高温で引火や破裂 
することびあります。 


■本体のお手入れは、電源プラグ 
をコンセントか5巧き、 

;令めてか5行う 


處 

感電•やけど•けびを 
することびあります。 

電源プラグ 


を抜く 


V 

J 

■調理中に電源プラグを 

巧き差ししない 

0 

感電や火災の 
原因になります。 

禁止 

( 取消） ボタンを 
押してから、電源プラグを 
抜いてください。 

V 

J 


■子供だけで使わせたり、幼巧の 


手の届くところで使わない 

0 

禁止 

V 

やけど•感電•けびを 
することびあります。 

J 

■吸気□•排気□をふさがない 

(►10ページ） 

を 

火災の原因になります。 

ごみ、ほこりび 
付着したとさは 
お手入れをしてください。 

V 

J 


■長期間使用しないときは、 
電源プラグを巧< 


麵劣化などで 
感電が1電•火災の 
删になります。 

電源プラグ 
を抜く 
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A 注意 


■食品は加熱しずぎない 


0 

禁止 


発煙•発火のおそれび 
あ0ます。 

必ず様テを見なびら 
加熱してください。 


■不を定な場所に置かない 


0 

禁止 


落ちたり倒れたりして、 
けびの原因になります。 
特に置さ台から本体び 
はみ出さないよラに 
設置してください。 


■庫内の包装材は使用前に取り出ず 


〇 


焦げ•変形•発乂の 
おそれびあります。 


■食品を取り出ずとき、ラップを 
外ずときなどは注意ずる 


A 


容器び熱<なっていたり 
ラップを外すとさに 
蒸気び一気に出てやけど 


高温注意 のおそれびあります。 

■ビンのふたや、 

せん(ねじ式のものなど）は、 
外して加熱ずる 

〇 外さないと容器び 

破裂してけび•やけど 
をすることびあります。 

■鮮度保持剤(脱酸素剤)を 
入れたまま加熱しない 

発火する E それびあります。 

禁止 


■食品は加熱しずぎない 


0 

禁止 


発火•発煙•突沸のおそれび 
あ0ます。 




♦飲みもの(牛乳•お酒•コーヒー•水など） 
や生ク IJ ーム•油脂分の多い液体などは、 
加熱中や加熱後食品を取り出すとさに 
突然飛び散り（突沸)、やけどのおそれび 
あります。飲みちのは加熱前にスプーン 
などでかさ混ぜてください。 

♦ 少量の食品は自動で加熱しないでください。 

各メニューの指定分量外のとさは必ず 
手動で様テを見なびら加熱して < ださい。 

■卵を電子レンジで加熱ずる 
ときは、必ず割りほぐず 


〇 


破裂して、けび•やけどを 
することびあります。 


ゆで卵(殻付 • 殻なし）のあたためちしないで 
ください。 

■殻•膜のある食品は割れ目- 
切れ目を入れてか！5加熱ずる 


〇 


ざんなんなどは破裂 
して、けび•やけどを 
することびあります。 




■庫内やドアに油•食品カス- 
煮汁をつけたまま放置したり、 
加熱したりしない 


0 

禁止 


発火•発煙•さびなどの 
原因になります。 

付着した場合は必ず 
而さ取ってください。 


ごほ用前に 
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A ミ主意 


■ ドアに無理な力を加えない 

を 

倒れてけびをした 0 
電波漏れの原因に 
なります。 

V 

J 


■ドアに物をはさんだまま 
使用しない 


0 


禁止 


電波漏れによる障害び 
起こることびあります。 


■巧類の乾燥など調理 m 外に 


使用しない 


0 

過熱•異常動作して 
発乂 •やけどをする 
ことびあります。 


禁止 



V 


J 


■庫内で食品が燃えたときは、 
ドアを開けない 


0 

禁止 


ドアを開けると酸素び 
入り、勢いよく燃えます。 


• 次の処置をしてください。 

① ドアを閉めたまま au ボタンを押す。 

② 電源プラグを抜く。 

③ 本体から燃えやすいわのを遠ざけ、鎮火 
するのを待つ。 

♦鎮火しない場合は、水か消火器で消乂して 
ください。 

♦そのまま使用せず、必ず販売店に点検を 
依頼してください。 


■壁などとの間はあけておく 



【消防法基準適合】 



-間をあけないと、壁などび過熱して 
発火することびあります。 

熱に弱いものには近づけないでください。 


この電子レンジは、「消防法設置基準」に 
基づ<試験基準に適合しています。壁面から 
の距離は、下表上の距離を保ってください。 


\\場所 

上ち 

左ち 

ちち 

刖ち 

後ち 

下ち 

離隔距離 
( cm ) 

10 

4.5 

(どちらか一ち 
を開胁 

爛放) 

10 

0 


■本体の上に物を置かない 


0 

禁止 


過熱して焦げたり、変形 
することびあります。 




■調理中、調理後、ドアに水を 
かけない 


0 

禁止 


割れてけびをする 
おそれびあります。 


ノ 
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■付属の丸皿受け台 （ トースト用 
あみと兼用） (^2 ページ)の上に直接 
魚や肉を置いたり、バター•ジャム 
をを量に塗ったノ くンを焼かない 


0 

禁止 


油脂などび底面に落ち、 
発火するおそれびあります。 


■ヒーター調理中や調理終了後は 
高温部(本体 • ドア•庫内など)に 
触れない 

(ただし操作部 • ドア八ンドルを除く） 


接触禁止 


高温のためやけどをする 
ことびあります。 

特に丸皿や角皿には素手で 
触れないでください。 


I ヒーター調理後、熱くなった丸皿 
や角皿を急冷ずるときはま意ずる 


A 


高温ミ王意 


蒸気や飛まつで 
やけどのおそれび 
あ0ます。 


■ヒーター調理後、丸皿や角皿が 
高温のため素手で触5ない 


接触禁止 


やけどのおそれび 
あ0ます。 


■丸皿に衝撃を加えない 


0 

禁止 


破損して、けがをする 
おそれびあります。特に 
食器の出し入れのとさ 
丸皿の而ちに当たらない 
ようにしてください。 


■本体が転倒、落下した場合は、外部に損傷がなくても使用しない 


0 

禁止 


感電や電波漏れのおそれびあります。販売店にご相談<ださい。 


別売品の乾倒防止金具 C 

品番： A 195 A -1 K 20 
2007年8月現在 


※地震対策としてちお使いください。 
希望ル売価格：]，050円(税込み） 


お願い 


電子レンジ使用調理 

■吿詰•レトルト袋の食品は、容器に移す 

アル S 包装は加熱でさません。 

■庫内に食材などを入れない状態で、動作させない 

また、容器だけでわ動作させないでください。 
異常高温による故障のおそれびあります。 

■角皿は、オーブン(発酵) m 外では使用しない 

電波（レンジ)を使う調理では、乂巧び 
飛ぶおそれびあります。 


ヒーター 使用調理 

■丸皿や角皿はお手持ちのミトンなどを使って 
両手で出し入れする 

片手だけでは、落とすおそれびあります。 

設置について 

■テレビ•ラジオ•無線機器撫線 LAN など） • 
アンテナ線などに近づけない 

画像の乱れ、雑音、通信エラーの原因になり 
ます。 4 m じ(上離してください。 


A ミ主意 


ごほ用前に 
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庫巧- 下ヒ_夕— 

底面は SC (セルフク IJ — ニング)加工、 底面に内蔵 

側面•奥面はフッ素加工をしています。 " 




■" 


後面 


ドアノ V ンドル 

軽く手前に引くとドアび開さます。 

排気口 





ドアノはル 

自動調理の番号とメニュー名 
を記載しています。 


I のみちの 


4牛乳 
5酒かん 
6コーヒー.お茶 


解凍 


7全解凍 
8半解凍 

■ ヘルシーメニ: L - 


9ゆで野菜镇ま敷 
10ゆで野勤根敷 
11ヘルシーフライ 
12茶わん蒸し 


上 ヒーター 


•操作部 


各却のち苗! 
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操作部 


表示部 


《「 M 」 表示は店頭用のモード- 
です。 この表示のとさは 
調理でさません。 

( レンジ ） ボタンを巧し、 

(最たため•スタート ] ボタン 
を4回押します。 

さらに rwi ボタンを 
4回押すと 「 M 」 表示び 
消え、解除されます。 


r あたため•スタート 
ボタン 


自動調理ボタン- 

(►18〜27ぺージ） 

時間•温度設定び不要な 
ボタンです。 

「3.卜ースト」は枚数設定を 
しふ^ 〇 

時間ボタン- 

手動調理の加熱時間の設定 
に使います。 

押していくと「分」「秒」とわ 
「日」に戻ります。 


溫度/仕上がり調節ボタン 

オーブン調理の温度設定 
に使います。 

また、「おたため」や 
自動メニューのとさ、 
仕上びりの強弱の調節に 
使います。 



お弁当 

フライ 

おたため 

卜-スト 

1枚/2枚 

のみちの 

— - 

解凍 

7-8 

ヘルシー 
メニュ- 


4-6 


9-12 


あたため冷凍もの 



スタート 

2度}甲し 

1' レンジ 

1^出力切換 

卜-スタ- 

式-が • 

皿選択; 

>10分 

、 — 

1分 

10# ； 

W 温度/ ▲ 

取消 

仕がくり 

m —/ 


♦ごはんやおかずを 
あたためるとさに 
使います。 

(►]4〜] 7ぺージ） 
♦調理をスタートさせる 
とさに使います。 

♦ ドアを開けると調理は 
中断されます。 

再度押してください。 

手動調理ボタン 
(►28〜33ぺージ） 
食品の状態や仕上げに 
応じて、時間や温度設定び 
必要なボタンです。 


取消ボタン 

途中で調理をやめたいとさや、 

ボタンを押し間違えたとさに使います。 
※調理途中、料理のでさばえを確認したい 
とさはボタンを押さず、 

ドアを開けて確認します。 

再度 r あたため•スタ^ ボタンを 
押します。 


※イラストは実物と若干異なります。 
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※本書で記載しているイラストは品番 NE - M 1 己□で説明しています。 
NE - M 15 E 4 は本体、操作部の色が異なります。 


ごほ用前に 
































































































































































巧える容思•巧えない客思 



容器の種類 

レンジ 

才ーブン•卜ースター 

耐熱性がある 

機 

〇使えます 

カラメルなど高温になる料理は急熱、 
急冷に強い耐熱ガラス製容器を 
お使いください。 

〇使えます 

耐熱性がな 

:い 

) 

1 

X 使えません 

カツトガラス、強化ガラスも 
使えません。 

X 使えません 

耐熱性がある 

耐熱温度140で上 

「電子レンジ使用可能」 
表示びあるわの 

〇使えまず 

•ただし、而たは熱に弱いものび 
あるため耐熱温度をご確認 
ください。 

•密封性の高い而たは使わないで 
ください。 

•油脂、糖分の多い食品は局温に 
なるため使えません。 

X 使えません 

ただし、才ーブン • 

卜ースター用指定のわのは 
使えます。 

耐熱性がない 

耐熱温度140で未満 

鑛 

yc 使えません 

•電波で変質するわの 
(ポ U エチレン、メラミン、 フエノー ル、 
ユリア樹脂)わ使えません。 

•ただし、「解凍」で生わのを解凍 
するとさ、発泡スチ□ール製 
トレーは使えます。 

X 使えません 

アルミ•ホー □ 一 
などの金属容器 

惡 

X 使えません 

•金網や金ぐしなども乂花び 
飛ぶので使えません。 

•金属製の焦げ目付け皿は使えません。 

〇使えまず 

ただし、取っ手び樹脂の 
ものは使えません。 
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陶 

磁 

器 

}k 

器 


そ 

の 

他 


容器の種類 

レンジ 

才ーブン•卜ースター 

陶器•磁器 

〇使えます 

ただし色絵や、ひび•金銀模様の 
ある器は傷んだり、乂巧び飛んだり 
することびあるので使えません。 

〇使えます 

ただし、内側に色絵のある 
わのは、はげることびある 
ので使わないで<ださい。 

漆器 

X 使えません 

塗りびはげたり、ひび割れるおそれ 
びあります。 

X 使えません 

木•竹製品- 
紙製品 

X 使えません 

♦針金を使っているわのは燃えやすく 
なります。 

♦ただし、耐熱加工されている 
オーブンシートなどはパッケージ 
の耐熱温度に従って使うことび 
でさます。 

X 使えません 

ただし、耐熱加工されている 
オーブンシートなどは 
パッケージの耐熱温度に 
従って使うことびでさます。 

ラップ 

耐熱温度140む上 

授夕 

〇使えます 

ただし、油分の多い料理は高温に 
なるため使えません。 

X 使えません 

高温になり、溶けるおそれび 
あ0ます。 

アルミホイル 

織 

X 使えません 

ただし、電波を反射する性質を利用 
して部分的に使うことびあります。 

(肉•魚の解凍など） 

〇使えます 

付属の丸皿に敷いたり、 

ホイル焼さに使ったり 


ご 


萬 


[Z 
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ごはん•おかずをあたためる 

(室温•冷蔵もの） 


(付属品〇 

し レンジ加熱^ 


;令蔵ものは I ミ 届度/仕上び0 J ボタンでくやや強>に 
合わせまず。 

例）ごはんを1杯あたためるとき 




食品を入れる 

食品の量に合った耐熱性の容器で。 

(使える容器 ► ] 2ページ、食品の分量 ►] 日ページ) 




を 1 度巧ず 


お好みの仕上がりを選ぶには 


I ▼源 を巧して 
仕上がりを選ぶ 

♦強弱5段階の設定び 
でさます。 

♦スタート後、仕上がり調節 
表示び点滅中(約14秒間） 

に設定びでさます。 

♦冷蔵ものはくやや強>に合わせます。 

V. J 


おたため 

丸皿 

弱 —■ 画-強 



おたため 

丸皿 

弱— B — 強 


♦庫内なび点灯し、加熱び始まります。 
♦ 途中で残り時間を表示します。 



ピッピッ…と5回鳴った!5 


C でさおが0 ) 


♦庫内灯び消灯。 

♦取り出し忘れると、ブヴーび 
2分おきに鳴ります。 （6 分間） 
♦容器び熱<なっていますので、 
而さんなどを使って気を付けて 
取り出してください。 


追加加熱ずるときは L レンジ: J 己 00 W で様子を見なびら加熱します。 
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ップずるちの 


ップしないちの 


ごはんちの 分量約] 00〜600呂 

ごはん 

柔らかく仕上げたいとさは水か酒を度\る。 

チヤー八ン、ピラフ 

油を使ったごはんちのちふた（ラップ)なしで加熱。 

汁もの _ 分量_約]。。〜 600 g _ 

• 陶器や耐熱性の容器に入れ、加熱後混ぜる。 ’ 

•ポタージュスープは吹さこぼれやすいので、 

様テを見ながら加熱する。 

どんぶりらの 分量約300〜40 Og 
汁けの少ないものは、ふた（ラップ)なしで。 

V_ J 

上手にあたためるには… 

•ラップは、容器のふちにぴったりと、食品部はゆったりとおおう。（破裂のおそれ） 

•ラップは加熱後すぐに外す。（食品び変形する原因に） 

•でき上びりは容器の重さ•加熱前の食品の温度で変わるため ( 温度/仕上びり ) ボタンで調節する。 


r あたため•スタート」ボタンで加熱できない食品は 

•お弁当 （分量 ] 個約300 g ) 
fl お弁当 ] ボタンであたためる。 

•牛乳、酒かん、 コーヒー •お茶 

[4-6 のみもの ] ボタンでメニュー番号を設定してあたためる。 

※しあたため•スタート 1ボタンであたためると沸と5するおそれびあります。 


♦冷凍食品 •いかなど、はじけやすい食品 

たため•スタート) ボタン2度押しであたためる。 [ レンジ 1 3日 0 W で時間を合わせて加熱する。 

•乾干物、冷凍ゆで野菜、ポップコーン、冷凍食品(肉だんごやタレのついたもの)、肉まん•あんまん 
などのあん入りの食品 

( レンジ ) 己日 OW で時間を合わせて加熱する。 

手動で調理するとさの設定時間^44ページ 


煮、おの•蒸しもの分量約 I 日日 〜 eoog 

•カレー•シチュー、ノ V 宝菜、酢豚は深めの容器で。 
加熱後混ぜる。 

•具などびはねることびあるので、必ずラップを 
し、ラップを外すとさにも気を付ける。 
•レトルト食品は、パッケージの加熱ち法に 
従う。 

• 煮魚は煮汁び飛び散りやすいので深めの 
容器で。 



しゆうまいなどの 
蒸しちの 
カレー 
シチュー 
ちを 

タレのかかった 
加工食品など 


ごはん 
汁もの 


いためちの 
八ンバーグ 
焼きもの 
フラ 
天ぷ！5 


煮もの 
どんぶり 




ごはん 
みそ汁 



野菜いため、 

焼さそばなど 
八ンバーグ 
焼さ魚 
照り焼さ 
フライ、天ぷら 




野菜の煮ちのなど 


使いかた 


の¬ 

ち- ユ 
しレチ魚 

蒸ヵシ煮 


V 
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ごはん•おかずをあたためる 

(冷凍もの） 


(付属品〇 

し レンジ加熱^ 


カレー•シチューは [溫度/仕上がり1 ボタンでく強>に 
合わせまず。 

例)冷凍ごはんをあたためるとき 




食品を入れる 

食品の量に合った耐熱性の容器で。 

(使える容器 ► ] 2ページ、食品の分量 ► ] 7ページ) 




を 2 度押ず 


お好みの仕上がりを選ぶには 


I ▼源 を巧して 
仕上がりを選ぶ 

♦強弱5段階の設定び 
でさます。 

♦スタート後、仕上がり調節 
表示び点滅中(約14秒間） 

に設定びでさます。 

♦カレー•シチューはく強>に合わせます。 


冷凍ちのあたため 


丸皿 


弱 圍強 


<強> 



冷凍ちのあたため 

丸皿 

弱 B 強 


♦庫内なび点灯し、加熱び始まります。 
♦ 途中で残り時間を表示します。 



ピッピッ…と5回鳴った!5 


C でさおが0 ) 


♦庫内灯び消灯。 

♦取り出し忘れると、ブヴーび 
2分おきに鳴ります。 （6 分間） 
♦容器び熱<なっていますので、 
而さんなどを使って気を付けて 
取り出してください。 


追加加熱ずるときは L レンジ: J 己 00 W で様子を見なびら加熱します。 
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冷凍食品はラップをする 

冷凍 6© |1 

(フライ類を除く） i 

ごはんもの 分量約 100 〜日〇〇浸 

( も 

蒸しもの 分量約 100 〜 4 〇〇浸 

冷凍したごはん、冷凍ピラフなど 

冷凍しゅうまい 

ラップに包み、容器にのせる。 

乾燥防止のため水をふりかけ、 

ピラフはよくほぐし容器に入れる。 

ラップでゆったりおお5。 

冷凍焼きおにぎり 

冷凍肉まん 

重ならないように容器に入れる。 

底の紙を取って水を而りかけ、 

カレ ー •シチユ ー 分量約 100 〜己〇 Og 

ラップをして皿にのせる。 

※冷凍あんまんなどあんの入った 

(温度/仕上びり ） ボタンでく強>に合わせる。 

お菓子は （ レンジ） 己日日 W で 

深めの容器に入れて加熱後混ぜる。 

加熱してください。 

汁もの 分量約 100 〜 70 Og 

あんかけ料理 分量約 1 日日〜日日日旨 

広□のスープ皿か深めの容器で。 

冷凍の八宝菜、酢豚など 

加熱後混ぜる。 

深めの容器に入れて。加熱後混ぜる。 

冷凍ポタージュスープ 

吹さこぼれやすいので、様テを見ながら加熱して 

八ン バーグ 分量約 1 日日〜 5 □□旨 

<ださい。 

調理済みのちのを。ソースは焦げつ< 

ため別にあたため、加熱後かける。 

V 

手動で調理するとさの設定時間 ^44 ページ^ 

上手にあたためるには… 



•冷凍食品は耐熱容器に移し替えて。（容器を使用しないと、めるく仕上びります) 


また容器の重さなどで仕上がり温度び変わるため 巧 届度/仕上がり ) ボタンで調節する。 
•ラップは、容器の店\ちにぴったりと、食品部はゆったりとおおう。（破裂のおそれ） 
•ラップは加熱後すぐに外す。（食品び変形する原因に） 


上手な;令まのしかた 

•平たく均一に、 ] 人分、 ] 個ずつ包む。 

冷凍ごはんは]己日〜2日日 g くらいに分けて包む。 


使いかた 
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自動で調理 自動1〜12 


付属品 Q / 難/瞧 


自動で調理するとさは、必ず下記のページをご覧 < ださい。 

気を付けていただきたいこと、上手にお使いいただくためのコツなどを掲載しています。 


1 . お弁当 

P 20 

2. フライあたため 

P 21 

3. 卜ースト]枚/2枚 

P 22 


G のみちの I 


4. 牛乳 

P 23 

5. 酒かん 

D . □ —ヒ お茶 

P 24 


[ 解凍 1 

1 

7. 全解凍 

P 2 己 

8. 半解凍 


〔ヘル シー メニユ ー ） 


9. ゆで野菜(葉果菜） 

P 26 

10. ゆで野菜(根菜） 

P 27 

11.ヘルシーフライ 

P 3 己 

1 2. 茶わん蒸し 

P 36 


食品またはのみものを入れる 


© ■1.お弁当 

I 35#^] を巧す 


■2. フライあたため 

自動 


,攝?め1 を巧す 

丸皿 C 



弱 - S - 強 


自動 

1 

丸皿 

1 

弱 - S - 強 j 


■3. トースト1枚/2枚 

I S ] を押して枚数を合わせる 


■4 〜 6. のみらの 

のみちの ] を押して 


メニュー番号を合わせる 


自動 

3 - , •权 

弱— B — 強 J 

1枚の場合 

自動 


丸皿 

ら 

弱— B — 強 j 


6.コーヒ—お茶の場合 
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17-8. 解凍 

を押して 


解凍 

7-8 


全解凍か半解ずを選ぶ 


19-12. ヘル シーメニュ- 


送乾1を巧して 


メニュー番号を合わせる 


自動 


丸皿 

n 

弱 - S - 強 

7. 全解凍の場合 

自動 


丸皿 

3 

弱 - S - 強 j 


9. ゆで野菜(葉果菜)の場合 


お好みの仕上がりを選ぶには 


r 温度/ィ 
仕上が0 


を押して仕上がりを選ぶ 


強弱3段階または5段階の設定びでさます。 

スタート後にわ、仕上びり調節表示び点滅中(約14秒間）に 
設定びでさます。 

※「ご.卜ースト1枚/2枚」、「4〜 6. のみもの」を 
選んだ場合、 r 仕上がり調節」は1度使うと記憶されます。 
変えたいときは調節し直してください。 


丸皿 




弱--圍強 


<強> 



を押ず 


>庫内好び点灯し、加熱び始まります。 
>途中で残り時間を表示します。 


命 

ピッピッ…と5回鳴った!5 

C でさあがり~~ ) 


>庫内灯び消灯。 

巧又り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間） 

>容器などび熱くなっていますので、気を付けて取り出してください。 


使いかた 
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.お弁当 


お弁当をあたためるときに使います。 

C あたためのコツ J 

あたためかたは 

• 包装しているラップか而たを必ず外します。 

I ふたやラッ プをしたまま加熱すると、仕上がりび悪くなり、 

而たなどび変形するおそれびあります。 

•あたためるとさは]個ずつあたためます。 

2段積みなどにした場合は上手にあたためられません。 

あたためることのでさるお弁当 

参コンビニエンスストアーで売っている幕の内弁当、どんぶりもの、スパゲティーなど。 

また、どんぶりちのなど、ごはんの多いわのは （ 溫度/仕上びり] ボタンで 
<強>に合わせます。 

(丸皿からはみ出さない大ささのもの） 

参冷蔵庫に保巧した場合は [_ レンジ ) 500 W で様子を見ながら加熱します。 

<強> 

あたためることのでさないお弁当 

♦ お弁当屋さんのお持ち帰り弁当。 

♦コンビニエンスストアーで売っていても 

]種類ずつル分けしてあるおそうざい(から獄ブ•しゅうまい)、おにぎりなどは 
自動の「1 . お弁当」ではあたためられません。 

( レンジ ) 己 00 W で様テを見なびら加熱します。^44ページ 

お弁当の具によりあたたまりかたが異なります 

•フライや天ぷらなどの揚げものは熱めに仕上びります。 

♦八ンノ くーグなど厚みのある具は少しめるめに仕上びります。 

♦ サラダや漬物ちあたたかくなります。 


自動 

1 

丸皿 

1 

弱--■強 j 


を願ぃ 

♦アルミケース、ゆで卵、目玉焼き、しょうゆ•ソースの入った容器などは必ず取り出して 
ください。破裂して、やけど•けがをするおそれがあります。 

アルミケースを入れたまま加熱すると乂花が出るおそれがあります。 

ただし、ゆで卵や目玉焼きが半分に切!5れている場合などはあたため!5れまず。 
♦電子レンジに向かない容器(発泡スチ□ールなど)を使っている場合があります。 

容器の変おや溶けるおそれがあるので、ご注意ください。 


追加加熱ずるときは し レンジ J 500 W で様テを見なびら加熱します。 
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-フライあたため 


レンジ+ ヒーター 加熱^ 


揚げ調理済みのフライや天ぷ5のあたために。 


置さかた 


丸皿に揚げ調理済みのフライを重な5ないように直接のせる。 




通亥： 

曝'參 


♦冷蔵庫で保をしていたフライをあたためるときはく強>に合わせまず。 


天ぷ5をあたためる 


度/仕上びり ) ボタンでく弱>に合わせる。 



加熱後食品の底面びベたつくとさは、 

キツチンペーノ（一などで油分を取つてください。 



<弱> 


追加加熱ずるときは Lb — スタ—」 ボタンで様子を見なびら加熱します。 


货願い 


容器、包装(ラップ)は、必ず取り外して 

食品は丸皿に直接のせるか、オーブンシートを敷いてください。 

容器を使うと加熱しすぎになります。またヒーター加熱のため耐熱性のない容器や包装は 
発煙、発火のおそれびあり、使用でさません。 

アル S ホイルは電波により火花び飛ぶおそれびあるため使用しないでください。 


巧いかた 


強 
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L 3. トースト 1 枚/ 2 枚 



付属品 纏鶴 (丸皿は不要です。) 

v _ 


食パン、冷凍食パンが1〜2枚焼けます。 

フランスパンも食パンと同じ厚さに切って焼くことができます。 


( 置さかた ） 

食パン、フランスパンなどは 

♦食パン2枚は横一列に、フランスパンなどは、中央を避けて周囲に並べます。 
•] 枚だけ焼く場合は、中央を避け、片方に寄せて焼きます。 



C 冷凍食パンを焼くときは ） 

じ 届度/仕上びり J ボタンで<強> に合わせます。 


自動 

， 

3 - 1 か 


弱_画強 j 


<強> 


追加加熱ずるときは ( 卜-スタ- ) ボタンで様テを見ながら加熱します。 



を願ぃ 

♦ トーストずるときは丸皿は使わないでくださし^。 底面に焼さ色びされいに付さません。 
♦パンの種類•大きさ•厚さにより焼けかたび変わるため様テを見ながら焼いてください。 
•加熱後はすぐに取り出してください。食品び焦げるおそれびあります。 
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4. 牛乳、 5. 酒かん 


レンジ加熱 


置さかた 



■巧不 




のみちの 


丸皿 


牛乳のあたためのコツ 


♦] 度に]〜3杯まであたためられます。 

♦ 1杯の分量は200 ml 、 加熱前の温度は冷蔵庫溫(約が C ) が基準です。 

2杯、3杯を加熱するとさは、それぞれの分量を合わせてください。 
♦おいしく飲むために、加熱前と加熱後に必ず混ぜましよラ。 

※次のようなとさはじ 届度/仕上びり J ボタンで合わせます。 


ク 


•] 杯あたりの量が少ないとさ—— 

く弱> 


♦ 容器び重いとさ 

- ^または 

自動 

• 至/皿ご保したしさ- 

くやや弱> 

U 



丸皿 f 


く強> 

111 _強 

1杯あたりの量び多いとさ- 

——^または 

<弱> 


くやや強> 



r 酒かんのあたためのコツ） 

•] 度に]〜3本まであたためられます。 

♦ 1本の分量は1 80 ml 、 加熱前の温度は約1 5° C が基準でず。 

♦おいしく飲むために、加熱前と加熱後に必ず混ぜましよラ。 
※次のようなとさは C 1 S 7?±± Fd 1 ボタンで合わせます。 


>室温び高いとさ(夏場など）一 
> ] 本あたりの量び少ないとさ 
>人肌かんにしたいとさ- 


> ] 本あたりの量び多いとさ 
(容量2己日 ml じ I 上のとっくりなど) 

>加熱前の温度び低いとさ 
(冷蔵庫保存、冬場など） 

>熱かんにしたいとさ- 


く弱> 
または 

くやや弱> 

く強> 
または 

くやや強> 



丸皿 


5 

弱-!■—強 


<やや弱> 


追加加熱ずるときは [ レンジ 1日 00 W で様子を見なびら力瞧します。 


巧いかた 
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r 6. □ —ヒー•お茶 



C インスタントコーヒー•お茶を作るときに使います ） 

参]度に]〜3杯まで作れます。 

• 2 杯、3杯を加熱するとさは、それぞれ同じ分量になるように 
合わせてください。 

♦ マグカップは約 250 g 、 加熱前の水温は20〜 25° C が基準です。 


自動 
丸皿 


ら 

弱— B — 強 


♦作りかた 

マグカップにインスタントコーヒーを適量入れ、水 200 ml をまいでよくかさ混ぜます。 
(このとさには溶けません）加熱後も、必ずかさ混ぜてください。 

また、水 200 ml をマグカップに入れて加熱してから、紅茶•緑茶のティーバッグを入れて、 
お茶を作ることわでさます。 

※次のようなとさは ( 溫度/仕上びり ] ボタンで合わせます。 

♦] 杯あたりの量び少ないとさ^ 

•容器び重いとさ -> く弱>またはく やや 弱> 

♦水温び高いとさ- 

♦] 杯あたりの量び多いとき-> く 強 >またはく やや強> 


※コーヒー•お茶のあたためは、 [ レンジ ) 己 00 W で時間を合わせて加熱してください。 
►44 ページ 


追加加熱ずるときは し レンジ ) 500 W で様テを見なびら加熱します。 
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7. 全解凍、 8. 半解凍 


肉や魚の解凍に使います。 

全解凍•半解凍を使い分けましょう。 


全解凍 

半解凍 

ほぐしやすい固さに解凍し、すぐに加熱調理 
ずる場合に適していまず。 

•形状•開始温度によっては部分的に煮える 
ことびあります。 

少し固めで、包 T でサクサクと切れる固さに 
仕上ばまず。 

♦さしみ、肉の細切り、いかに切り目を入れる 
場合などに適しています。 


C 解凍のコッ ） 

♦ラップを外して、トレーにのせたまま庫内に入れまず。 

♦発泡スチ□-ルのトレーびないときはラップやキッチンぺーパーを広げ、 

その上に食品をのせてください。 容器を使用すると自動では上手に解凍できません。 

♦分量は、 ] 度に] 00〜己00呂まで。 

♦ 自動では分量び100呂未満の食品は上手に解凍でさません。 

[ レンジ )]00 W で様テを見なびら解凍してくださし、^44ページ 
♦ 家庭用冷凍庫から出したわのをすぐに解凍してください。 

♦温度の上がった食品は、 （ レンジ ) 100 W で解凍してください。自動では上手に解凍できません。 

(例）•冷凍庫から出して長い間放置した食品 
•冷凍庫から冷威庫へ移した食品 

•食品の変色や煮えを防ぐため、身の細い部分は、アルミホイルを巻いてください。 


追加解まずるときは 


[ レンジ） ] oow で様テを見なびら解凍してください。 

ボタンで解まできない冷ま野菜は 


( レンジ ）500 W で時間を合わせて解凍します。 （^44 ページ） 


( 上手に冷凍するには ） 



材料は、新鮮なものを、平たく整える 

] 回分ずつ(約300呂まで)に分け、に厚み 
をそろえます。 



ラップでしっかり密封ずる 

♦一尾魚はウ□コや内臓を取り、塩水にくぐらせてから 
一尾ずつ保存。 

♦えびは重ならないように並べる。 



巧いかた 
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r 9.10. ゆで野菜 



c 野菜をゆでるときのコツ ) 

♦直接ラップに包んで丸皿にのせます。皿などの容器は使わないでください。 

•アクの強い野菜は加熱前、加熱後に水にさらしてアク抜さしてください。 

• 洗ったとさの水分を残して加熱しましょう。乾燥や脱水を防ぎ、しっとりと仕上がります。 

• 野菜の状態(季節や野菜の保存状態)により、仕上びりび異なります。 

じ 豆度/仕上びり J ボタンで調節してください。 


9-ゆで野菜(葉果菜) 


•分量は、100〜50 Og まで（ほうれん草•小松菜•チンゲン菜などは30 Og まで) 


c 葉菜 ) 

ほうれん草•ル松菜など 

葉と茎を交互に重ね、太い茎には十文字に包 T を入れる。 
加熱後、流水にさらしアクを取る。 



グリーンアスパラガス 

穂先と根元を交互に重ねる。加熱後、手早<冷水に取る。 


C 果花菜） 

かぼちゃ•なず 

大ささをそろえて切る。 

かぼちゃは厚めに。なすは塩水につけてアク抜さをする。 

ブ□ッコリー•カリフラワーなど 

ル房に分け、塩水につけてアク抜きをする。 
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10. ゆで野菜(根累) 


♦分量は、100〜50 Og まで 
にんじん 

輪切りか、いちょう切りにして水にくぐらせる。 

じやがいら•さつまいも•さといもなど 

加熱ムラを解消するため、加熱後約5分蒸らす。 

2個(上の場合は、上下に重ねないように丸皿にのせる。 
(切って使うとさ)皮をむさ大ささをそろえて切る。 


大根 

2〜 3 cm の厚さの輪切りにする。上下に重ねないようにラップに包む。 


©願し、 _ 

薄く切ったもの、ルさく切ったもの（にんじんやミックスベジタブル)などの少量加熱は 
火花び出て焦げることびあります。 

水にくぐらせて耐熱性の皿に並べ、ラップをして [ レンジ ) 己 00 W で様子を見なびら 
加熱してください。 


追加加熱ずるときは [ レンジ ) 500 W で様テを見ながら加熱します。 


巧いかた 
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レンジ 


付属品 


レンジ加熱 


已〇〇〜100 W 


例）「已〇 0 W 已分30秒」で調理するとき 



〇 


食品を入れる 


e 


レンジ 
出力切換 


を1度押ず 



500 W ：] 度押す 
300 W ： 2度押す 


150 W ： 3度押す 
100 W ： 4度押す 



10分 I 1分 I 10秒 ] を押して 

時間を合わせる 


•最大設定時間 
己00、 300 W ： 30分 
] 己0、 100 W ： 300分 



♦時間を合わせると、出力の変更はでさません。 
変更したいときは、ボタンを押して 
最初から操作し直してください。 



を押ず 


庫内灯び点灯し、残り時間を表示します。 



ピッピッ…と日回鳴った5 

C ~~でさあがり ) 


♦庫内灯び消灯。 

♦取り出し忘れると、ブヴーび 
2分おきに鳴ります。 （6 分間) 
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連動調理(出力を組み合わせる) 


イ列）「已〇 OW 己分30ホ少」今 「300\ A / 11分」のとさ 



C レンジ出力の使い分け ） 


出力 

適ずる調理 

500 W 

食品のあたためや野菜をゆでるとさ 
市販の冷凍食品のあたために 

300 W 

卵料理など 

いかなどのはじけやすい食品のあたため 

150 W 

100 W 

手動で解凍するとさに 

©願い 


食品を加熱しすざると発煙•発火することびあります。 
調理中、様テを見ながら加熱して < ださい。 


巧いかた 
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卜ースター 


付属品 i 誦 または^ ^ 


こヒー ター加熱） 



例）「トースター」10分で調理するとき 


食品を入れる 


卜—スタ— 

を巧ず 

卜-スタ- 

n 

し 1 秒 


の10分 

1分 10秒 b 

卜-スタ- 

の 分 

fU 

巧し T ： 時間を 
合わせる 

最大設定時間： 30分 


を巧ず 

庫内好び点好し、残り時間を表示します。 




ピッピッ…と5回鳴った!5 

C を丢^がり^ ) 


•庫内灯び消灯。 

♦取り出し忘れると、ブヴーび 
2分おきに鳴ります。 （6 分間) 
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才ーブン(発酵) 


丸皿で調理するとさ 


使用する皿 

操作と表示 

〇 
(經澄) 

の域を1嵐甲して 

丸皿を選ぶ 

角皿 
►丸皿 

@予熱ありの操作 ► 32ページ 
ザ予熱なしの操作 ► 33ぺ-ジ 
《時間を合わせるとちの表示に 
なります。 

丸皿 


角皿で調理するとさ 



( 

おたため 

スタート 

、冷凍もの 

J 2度巧し 


V _ ソ 

\ \ 

オーブン 

1皿選択 

10分 

1分 

獅 

; ▼ 温度/, ▲ 

▼ 仕上 

取消 


贷願い 


使用する皿 


操作と表示 



〇 


才—ブン 

皿選択 


を2度押して 


角皿を選ぶ 


►角皿 
丸皿 



(必ず丸皿ち入れる) 




の 予熱ありの操作 ► 32ページ 
W 予熱なしの操作 ► 33ぺ-ジ 
※時間を合わせるとちの表示に 
なります。 


角皿 
丸皿 


角皿で調理する場合は、必ず丸皿も入れてください。 

(予熱ありの場合は、予熱完了後に入れる） 

丸皿を回転させ、角皿に熱をまんべんなく伝えています。 



角皿 
丸皿 

(角皿で調理する場合わ必ず入れる) 
丸皿受け台 


丸皿と角皿の選択について 


巧いかた 
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オーブン予熱あり 



付属品 



または 



例）190で予熱あり、角皿で20分調理するとき 


予熱するとき、丸皿や角皿、食品を入れないでください。焼き上がりが悪くなります。 


〇 願 を2度巧して角皿を還ぶ 

♦操作と表示 ► SI ぺージ 



才-ブン 

►角皿 
丸皿 

た 


か y ょ疏 A 1を巧して温度を合わせる 

•1 00〜230むの設定び巧能です。 

ただし、庫内び約] 20む上のとさは電気部品保護のため 
200むまでの設定になります。 

♦ここで時間を合わせると、予熱なし設定になります。 


才-ブン 

I on e 

I 二I しI 

ち熱 . 



を巧ず 


•庫内なび点なし、予熱び始まります。 

•予熱時間の目安 

150で：約3分、 200 °C :約5分、 230° C ： 約7分 


ピッピッ…と5回鳴った5 予熱完了 

予熱をスタートしてから約50分間予熱を保持します。 


ォ-ブン 

I on e 
I Du 

を熱完 



ドアを開けて食品を入れる 

10分 I 1分 I 10秒 ] を巧して 

時間を合わせる 

最大設定時間：120分 



才-ブン 

角皿 
丸皿 
を熱完 

ぶが 
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を巧す 


、 


♦庫内灯び点灯し、残り時間を表示します。 

♦途中、0と同じ操作で設定温度を変更でさます。 
• ( 才-ブン 1ボタンを押すと3秒間、設定温度を 
表术し东9 〇 


ピッピッ•••と5回鳴ったら ♦庫内なび消好。 

〔 できあがり ^ •取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間) 


オーブン予熱なし(発酵) 


付属品〇または»1 


ヒーター加熱 

例）190で予熱なし、角皿で20分調理するとき 


〇 


食品を入れる 


〇 


才—ブン 

皿選択 


を2度押してち皿を選ぶ 


>操作と表示 ► SI ページ 

を巧して温度を合わせる 


〇 


r 温度/ィ 
仕上が0 


>40む、 ] 00〜230での設定び巧能です。 

>40むび発酵の温度です。 

>ただし、庫内び約] 20む上のときは、電気部品保護のため 
200むまでの設定になります。 




40で（発酵)のとさ 


〇 


10 分 


1分 10秒 


を 


巧して時間を合わせる 



才-ブン] 

角皿 
丸皿 

ぶが 

予熱 

なし 


e 


>最大設定時間：]20分 

の操作後、時間を合わせると予熱なし設定になります。 


.. •庫内なび点なし、残じ時間を表ホします。 

♦途中、@と同じ操作で設定温度を変更でさます。 

•けーブン」 ボタンを押すと3秒間、設定温度を表示します。 



ピッピッ…と日回鳴った5 • 庫内好び消な。 

' -できあがり - ) •取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間） 

戸 

追加加熱ずるとさは使つていた皿を選び、オーブン(予熱なし)で様テを見なびら加熱します。 


発酵について 

-庫内に入れる食品や器具によって、発酵中の庫内の温度び変わってさます。 

食品の様テを見なびら発酵の時間を調節してください。 

-夏場など室温び高い場合、庫内の温度び設定より高めになることびありますので、 
食品の様テを見なびら発酵の時間を調節してください。また、冬場など室温び低い場合、 
生地の温度をはかりなびら十分に而くらむまで時間を長めに設定してください。 


使いかた 
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ブ□ッコリーで一品 



ヘルシーフライ（とんかつ) 




使用ボタン 

自動メニュー 
「9.ゆで野菜媛ま熟」 

付属品と 
加熱時間の目安 

Q 紙〜3分 


材料 （1 人分） ^ 

力 nU - 約 33 kcal 
(ドレッシングの力 nu —は 
含んでいません） 

ブ□ッコ U -.] 〇〇呂 

おむがの r レッソンク…適里 


1下ごし5えをする 

ブ□ッコ U —をル房に 
分ける。 

2 加熱して仕上げる 

1をラップで包んで、 
丸皿に置く。 

1度 I 
押す 

「9.ゆで野菜(葉果菜)」 


白動 



ヘルシー 
メニ: L - 



器に入れてドレッシングで 
あスる。 


ピーマンで一品 



使用ボタン 

自動メニユ ー 
「9.ゆで野菜镇ま熟」 

付属品と 
加熱時間の目安 

U 紙〜3分 


材料 （1 人分） ’ 

力 nU - 約 22 kcal 
(ドレッシングの力 au —は 
含んでいません） 

ピーマン…… 大3個（100呂） 
お好みのドレッシング…適量 

V _ 


\ 下ごし5えをする 

ピーマンを乱切りにする。 

2 加熱して仕上げる 

「ブ□ツコ U —で一品」と 
同じ要領で加熱する。 

•手動のとさは 

( レンジ ) 己 00 W で約2分。 

♦追加加熱するときは 

( レンジ ) 己。。 W で 
様テを見なびら加熱する。 
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さのこで一品 


野菜をさのこに代えて耐熱容器に入れ、 

し レンジ ] 己 00 W で約2分加熱すると「きのこで一品」に。 


他の野菜に代えて 

-グ U - ンアスパラに cm の長さに切る) 
• かぼちゃ （ 1 .5 cm 角切り） 

分量はいずれも] 00旨にしてください。 



さのこで一品 



使用ボタン 

自動メニュー 
「11.ヘルシーフライ」 

予熱 

なし 

付属品と 
加熱時間の目安 

〇約24分 


4^料に人分） 


力〇リーり人分)約 244 kcal 

豚ヒレ肉 . 

6 枚に 00 呂） 

(ひと□かつ用） 


丄血、ししよつ 

. 少々 

パン粉……カップに己呂） 

サラダ油 . 

…… 大さじ] 

薄力粉 . 

. 適ま 

溶き卵 . 

^■Xjz »==» 

. 適里 

添えもの 


キャベツ、サラダ菜など•••適量 

V 



巧を作る 

直径 20 cm 程度の耐熱皿に 
パン粉を広げサラダ油を 
かけ、混ぜる。 

店、たなしで丸皿に置く。 

レンゾ 1 ] 度 が十め、 

出力切換 

500 W 約4〜已分 

途中で3〜4回取り出して 
湿ぜ濃いめに色づくまで 
加熱。 



•パン粉は皿の形状により 
でさび変わるため、様テを 
見なびら加熱してください。 


2巧をつけ、焼く 

肉に塩、こしようをし、 
薄力粉、溶さ卵、1の順に 
衣をつけ下図のように 
丸皿にのせ、庫内に入れる。 



•手動のとさは 
(オーブン•丸皿 ) 22。む 

予熱なしで約22〜27分。 

♦追加加熱ずるときは 
巧 ^ ブン ’"Ml 220 °C 
予熱なしで様テを見なびら 
加熱してください。 
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かまぼこ . 

ぎんなん(吿詰) 
クつば . 


WbbW 
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ささみに下味をつけ 
卵液を作る 

ささみの筋を取り、4つに 
切る。塩と酒をかける。 

卵液の材料を混ぜ合わせて 
こし器でこす。 

♦火の通りにくい具は、 
あらかじめ加熱して 
おをましよつ。 


2器に入れて、 

必ず共ぶたをする 

ささみとその他の具を器に 
入れ、卵液を8分目まで 
注ぎ、共ぶたをする。 
•必ず、共ぶたを使ラ 
アルミホイル•ラップは 
使用しないでください。 



共ぶた 


11111111 川 111111 川 1111111111111111 川 111111111111111111111 川 111111111 川 111111 


3オーブンを予熱する 

庫内から丸皿と角皿を 
取り出す。 

予熱時間：約4分 


ヘルシー 
メニユ ー 


4 度 I 
押す 


「12.茶わん蒸し」 




4蒸す 


角皿に分厚い 
ペーパータオルを 
こ重にし、角皿の寸法に 
合わせて、すさ間なく 
敷さ詰め、容器を置く。 
(容器の置さかた 
►下図参照） 


容器に ついて： 

極端に大さな器や小さな器 
は避けてください。 


容器の置さかた 

(容器を置 < 前に 
分厚いペーパータオルを 
こ重にし、角皿の寸法に 
合わせて、すさ間なく敷さ 
詰めます） 



予熱び完了したら角皿に 
約已日むの湯3己日 ml を注ぐ。 
庫内に丸皿を入れ、次に 
角皿を入れる。 

( ドアが熱いのでやけどに 
注意する） 


予熱 

完了後 



角皿に熱い湯び残って 
いるため、取り出すとさ 
はやけどに注意する。 


♦手動のとさは 


r オーブン•角血 1 ] 80で予熱ありで約38〜42分加熱後、 
庫内で約5分蒸らす。 

(予熱完了後、自動と同量の湯をまぐ） 


♦追加加熱ずるときは 


r オーブン•角皿] ] 80で予熱なしで様テを見なびら 
加熱して < ださい。 


€te)- 


だし汁は塩加減に注意 

インスタントのだしには塩味び含まれています。 
塩加減によって固まり具合び違ラことびあるので注意び 
必要です。 


卵：だし汁=1: 3〜4に 

卵液び薄すざると、固まりにくくなります。 


室温状態で加熱ずる 

卵液び室温(約25で）と違ラとさには「仕上びり」調節を。 
液温び低いとさ(約 ] 〇む ） ^<強> 
液温び高ぃとさ(約40む）^<弱> 




A 注意 


調理中、調理後角皿の扱いには注意する 

やけどのおそれびあります。 

角皿の出し入れの際にはお手持ちの S トンなどを使ってください。 

予熱完了後、角皿に湯を張るとさ、角皿を庫内に入れるとさには、 

^ご日：十音 ドアや庫内に手び触れないように、また、調理後は角皿に熱い湯び残るため、 


A 


取り出すとさにはご注意ください。 
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"II の化 ! 田 HI 


茶わん蒸し 



使用ボタン 

自動メニユー 
「12.茶わん蒸し」 

予熱 

あり（約 4 分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

W ん 
約 4 □分 



材料 (2 わん分） 

力 aU-d わん分）約1 14kcal 

卵液 

卵 .L 寸1個 (60 呂） 

だし汁 . 200ml 

薄□しょうゆ . ルさじ/3 

塩 . ルさじン3 

みりん . ルさじン2 

m 

鶏ささみ . 20呂 

塩 . 少々 

酒 . ルさじ] 

えび . 2尾 

(背わたを取り、 

尾を残して殻をむ <) 

干ししいたけ .] 枚 

(戻して半分に切り、 

下味をつける） 




枚個量 
2 6適 






















































■Ill 巧 !^ gglllllllllllllllllllllllllll 川 111111 川 1111111111111111 川 11111111111111 川 


とろけるプリン 



一^^ 


使用ボタン 

1 80 °C 

予熱 

あり（約 4 分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

ホ'侣り〜 
d 己分 


材料 

(7cm の耐熱ガラス製容器6個分） 
力 aU-U 個）約 170kcal 

牛乳 . 400呂 

卵黄 .M 寸日個分 

砂糖 . 6日呂 

(手に入ればてんさい糖） 

バニラのさや . ン2本 

(またはバニラエツセンス） 
カラメルソース （►SQ ページ) 
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1カラメル ソースを 

耐熱ガラス製容器に入れる 

カラメルソースを耐熱ガラス 
容器に小さじ1ずつ入れる。 

2 牛乳をあたためる 

耐熱容器に牛乳とバニラの 
さやを入れ、而たなしで 
丸皿に置く。 


レンジ 
出力切換 


己日日 w 


押す^ 

約4〜己分 



3 


(でさ上びりの牛乳温度： 

約70で） 

卵液を作り、耐熱ガラス製 
容器に入れる 

卵黄に砂糖を加えて混ぜ 
合わせ、温めた牛乳を 
加えて混ぜ合わせ、こす。 
(でさ上びりの卵液温度： 

約己び C) 

1の型に流し入れる。 


4 オーブンを予熱する 

庫内から丸皿と角皿を 
取り出す。 

予熱時間：約4分 


才づン 


皿選択 

お y - 1 80°c 


角皿 



予熱 


80 


已 


角皿に型を置< 

角皿に分厚い 

ペーノて一タオルをこ重にし、 
角皿の寸法に合わせて、 

すさ間なく敷さ詰める。 
型を置さ、予熱び 
完了したら約50むの 
湯3日 0ml を角皿に注ぐ。 

庫内に丸皿を入れ、次に 
角皿を入れる D 
( ドアが熱いのでやけどに 
注意する） 



6 焼く 

兀了後約3日〜3己分' 

加熱後、庫内でそのまま 
約己分蒸らす。 

角皿に熱い湯び残って 
いるため、取り出すとさ 
はやけどに注意する。 


7 仕上げる 

加熱後、粗熱び取れたら、 
冷威庫で;令やす。 



カラメル ソース 

1ルさめの鍋に、砂糖50呂と水大さじ2を入れ、火にかける。 

2 茶色くあめ色になり始め、 

而さ上びりかけたとき、火からおろす。 

3 湯大さじ]を加える。 

(高温のカラメ j レび飛び散ることびあるので、 

注意してください） 

•まとめて作り、保存しておくとケーキなどに使えて便利です。 


♦追加加熱するときは 
(オーブン•角皿) 18。で 

予熱なしで様テを見ながら 
加熱して < ださい。 



ADVICE [ 大庭先生のアドバイス] 


型から外せない柔らかいプリンです。ホイップクリームを 
飾ってもよいでしよう。 

国産の茶色いてんさい糖には、腸内のビフィズス菌の働さを 
活発にするオリゴ糖が含まれています。ミネラルを多く含む 
きび糖など、他の砂糖でも試してみてください。 


A 注意 


■ 調理中、調理後角皿の扱いには注意する 


A やけどのおそれびあります。 

角皿の出し入れの際にはお手持ちの S トンなどを使ってください。 

予熱完了後、角皿に湯を張るとさ、角皿を庫内に入れるとさには、 
s : 日、す音 ドアや庫内に手び触れないように、また、調理後は角皿に熱い湯び残るため、 
取り出すとさにはご注意ください。 
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■Ill 巧の H の 111111 

いちごのショートケーキ 




使用ボタン 

150で 

予熱 

なし 

付属品と 
加熱時間の目ち 

約3己〜 
4己分 


材料 (直径 1 8 cm の金属製丸型 1 個分) 
力 aU-^s 量）約 274 kcal 


スポンジケーキ生地 

卵…… M 寸3個(正味150呂) 

砂糖(而るう） . 90呂 

薄力粉(而るう）……90呂 

の「牛乳 . ルさじ2 

レく夕一 .] 己呂 

バニラエッセンス . 少々 

(またはバニラオイル） 
ホイップクリーム 


生ク U —ム .] カップ 

@「砂糖 . 大さじ2〜3 

U バニラエッセンス…少々 


シ□ップ 


© 


砂糖 . 大さじ2 

水 . 大さじ4 


(合わせて1 レンジ ) 日日日 W 
_で約 3 日秒加熱） 


ブランデー(◎と合わせる） 
. 大さじ2 

飾り 

いちご(縦半分に切る）]2個 


硫酸紙(グラシン紙）…]枚 


下準備 


型の内側に薄く油を塗り、 
硫酸紙(グラシン紙)を敷<。 

1全卵に砂糖を加え、 

湯せんする 

卵を溶さほぐし、分量の 
砂糖を加えて混ぜる。 

湯せんして砂糖を溶かし、 
指先びあたたかく感じる 
程度(約40む）で取り出す。 



2泡立てる 

泡立て器の先から落ちる泡 
で、文字び書けるくらいに 
なるまでよく泡立てる。 



- 

八ンド S キサーの場合は、まず 
高速で泡立てる。文字び書け、 
しばらく残る程度になるまで 


3 バターを 溶かす 

深めの耐熱容器に®を 
入れ、ラップまたは 
店、たをして丸皿に置<。 


レンジ 
出力切換 


己日日 w 


] 度^^^ 

押す約3日〜^ 
巳日秒 




4粉を加える 

2にバニラエッセンスを 
混ぜる。さらに薄力粉を 
店、るいなびら加え、 

粉び消えるまで底から 
すくいあげるように混ぜる。 



- 

生地をすくって、 

U ボン状に落ちるまで混ぜる。 


泡立てたあと、さらに低速で 
1〜2分続け、泡を均一にする。 
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已バターを加える 

4 に人肌より熱めの 3 を 
而りまくように加え、 
手早 < 混ぜ込む。 



6型に流し入れる 

5 を高い位置からゆっくり 
と流し入れる。 

(泡を均一にするため） 

- 

ボールの底に残ったバターは 
入れない。（ケーキ表面のヒビ 
の原因になります） 


フ空気を抜ぐ 

6 をトントンとたたいて 
空気を抜<。 



11111111111111111 

8 焼< 


丸皿にのせ、庫内に入れる。 


■も あたため ’ 

押す ] 日日で^スタ-卜 

丸皿 約3己〜4己分 


才-ブン 

皿選択 


竹ぐしを刺して、何をついて 
こなければ焼さ上びり。 



♦追加加熱するときは 


r オーブン•丸皿) 1己び C 

予熱なしで様テを見ながら 
加熱してください。 


1日ホイップクリームを作る 



冷威庫でよぐ冷やした 
生ク U —ムを冷やしなびら 
泡立て、卜 nu としたら 
® を加え、ツノび立つまで 
泡立てる。 


11デコレーションする 

スポンジ台は底を上面に 
し、シ□ップを塗って、 
ホイップク U —ムで 


9型か 5 抜く 

型ごと約 30cm の高さから 
] 回落として、焼さ縮みを 
防ぐ。 

型から出し、底を上にして 
あみにのせ冷ます。 

粗熱び取れたら、乾燥しない 
ようにポ U 袋に入れる。 


デコレーションする。 
仕上げにいちごを飾る。 


紙型を使うときは 

] 4日で予熱なしで約4己〜65分焼いてください。 

サイズ別分量と加熱時間の目ち 


^^ 直径 

材料 

卵 

1 5cm 

M 寸2個 

21cm 

M 寸4個 

砂糖 

50 g 

]2〇呂 

薄力粉 

50 g 

]2〇呂 

牛乳 

大さじ /s 

大さじ] 

バター 

] 〇呂 

20浸 

加熱時間の目安 

約30〜40分 

約3己^4己分 


チヨコレートケーキ 


1薄力粉7日 g にココア2日 g を加えて一緒に/るラ。 
スポンジケーキの下準備、 1 〜 9 と同じ要領で 
生地を焼さ、ホイップク IJ ームを作る。 

2 生地を冷まして底を上にして横3段に切り、全体 
にシ□ップを塗る。 

3 間と側面、上部にホイップク U- ムを塗って 
包 T で薄く削ったチョ〕レート(適量)を全体に 
まぶしココア(適量)を茶こしで全体に而る。 
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"II 巧の H の . . 


□ ールケーキ 




使用ボタン 

4皿-ぶ]90で 

予熱 

あり（約4分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約13〜 
18分 


1^料（1本分） 

力 aU-Olo 量）約 104kcal 

卵…… M 寸3個(正味150呂) 


砂糖(而るう） . 60呂 

薄力粉(而るう）…… 60浸 

バター . 20呂 

(而たをして ( レンジ 1 500W 
で約1分加熱） 

バニラエッセンス . 少々 

(またはバニラオイル） 

いちごジャム . 80含 


硫酸紙(グラシン紙）…]枚 
(四隅に切り込みを入れる） 

V 一 


1オーブンを予熱する 

庫内から丸皿と角皿を 
取り出す。 

予熱時間：約4分 


2度 

押9190。。 

2 生地を作る 

いちごのショートケーキ 
(►40ぺージ)の要領で、 
卵と砂糖を泡立てる。 

3 粉を加える 

2にバニラエッセンスを 
加えて混ぜ、薄力粉を 
而るいなびらざつ<0 
混ぜる。 

4 焼< 


才-ブン 

皿選択 

角皿 



硫酸紙(グラシン紙)を 
敷いた角皿に 3 を流し 
入れて平らにし、角皿を 
軽<たたいて粗い気泡を 


抜く。 


予熱完了後、庫内に丸皿を 
入れ、次に角皿を入れる。 


加熱後、而さんを置いた 
巻さすの上に焼けた面を 
下にして置さ、紙を 
はびして粗熱を取る。 

5 ジャムをめり、巻く 

向こう側 2cm ほど残して 
ジャムをめり、手前から 
巻いて、巻さ終わりを下に 
してしばらくなじませ、 
冷めてから切る。 



- 

紙はめれぶさんでしめらせると 
はびれやす<なります。両手で 
ゆっくりとはびします。 

ジャムの代わりに生ク U —ムや 
お好みの フルーツを のせて 
巻いてもよいでしよう。 



予熱 

兀」7後約13〜18分 
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アイデア 

クッキング 


いちごジャム 
材料 

いちご(へたをとる） 200呂 

_砂糖 . ]り〇呂 

@レモン汁 . ルさじ] 

_サラダ油 . ]〜2滴 

いちごを深めの耐熱容器に 
入れ、®を全体に而りかける。 
而たなしで丸皿に置さ、 

CT ス >ジ1 己。。 W で 
約12〜16分 加熱。 

途中で2〜3回かさ混ぜる。 
♦レモン汁は固まりやすく 
するために、サラダ油は 
而さこぼれに<<するため 
に加えます。 


ふりかけ 

材料 

桜えび . 30呂 

塩 . 少々 

青のり、いりごま…各大さじ1 

桜えびを5キサーで細か< 

砕<。塩を加え、平皿に広げ 
店、たなしで丸皿に置く。 

( レンジ ) 己。。西で 
約2分30秒〜3分30秒 加熱。 
途中で2〜3回混ぜる。 

さらに青のり、いりごまを 
混ぜてでさ上びり。 




使用ボタン 


レンジ 
出力切換 


付属品と 
加熱時間の目安 

〇 




豆腐の水切り 

揚げちのやいためちのに 
使いたいとさに。皿にのせて、 
ふたなしで丸皿の中央に置く。 
1T (約400旨)につき 
[ レンジ ) 3C3C3W で 約2〜3分 
加熱。而さんで水けをふさ取る。 


にんにくの臭み抜さ 

刺激臭び消えて使いやす<。 
薄皮をつけたままラップに 
包み丸皿にのせる。]片につさ、 
〔じンジ 1己 00W で 
約30〜40秒 加熱。にんにく 
の大ささび異なるので様テを 
見なびら加熱してください。 


夺 (C 


バター•チョコを溶かす 
参バター 

容器に入れ、ラップをして丸皿 
の中央に置く。日日呂につさ 
( レンジ ） 500W で 約1分 加熱。 
バターの固さに合わせて 
様テを見なびら加熱を。 
サンドイッチ用のからし 
バターは加熱時間を 
控えめに。 

参チヨコレート 
容器に板チョコ日〇呂を割って 
入れ、牛乳大さじ1を加えて、 
ふたなしで丸皿の中央に置き、 
( レンジ ） 3 日日 W で 約1分 加熱。 
固さは牛乳の量で調節を。 


I アイスクリームを 
I 食べやす< 

Iカチカチに凍ったアイスクリーム 
I (約200〜己 00ml) は、 

I而たを取り、丸皿にのせる。 

■[ レンジ ) 1日 0W で様テを見な 
I びら食べごろの温度卜 8°C 前後) 
までおす。 

I※スプーンび入る状態にします。 


/ 


I 干ししいたけを戻ず 

I水で戻すより、早く而っくら 
Iに。干ししいたけを容器に 
I入れ、ひたひたの水を加えて 
I而たなしで丸皿にのせる。 

I [WiT] 日 00W で様子を 
I 見なびら 約20〜30秒 加熱。 
戻し汁はだし汁に。 
















































































手動で na ずるとまの度を時巧 


レンジ調理(あたため) 


m 

メニュー名 


L 設定時間」 

ラップ 

類 

た^ ■ 

防ジ’日 00 W 

ふた 


冷やごはん 

1杯り5日 g ) 

約1分2日秒 


は 

ん 

類 

チヤー八ン 

1人分に5日旨） 

約2分40秒 


どんぶりちの 

1人分 (3 日日〜4日日呂) 

約3〜5分 

有 


みそ汁 

1杯(巧日 ml ) 

約2分 

— 

ち 

カレー•シチュー 

1人分 (3 日日旨） 

約2分3日秒〜紛 

有 

の 

ポタージュスープ 

1杯 (180 ml ) 

約2分 

— 

煮 

の 

者鱼 

1切れり日日呂） 

約1分4日秒 

有 

野菜の煮ちの 

1人分り 50 g ) 

約1分5日秒 



焼さ魚 

1切れ (80 旨） 

約1分10秒 


衰 

八ンバーグ 

1個 (80 g ) 

約1分30秒 

— 

し_、 

ぶ 

袁 

野菜いため 

1人分に OOg ) 

約紛 


スパゲティ-•焼きそば 

1人分に 50 g ) 

約3〜4分 



しゅ5まい 

1日個り 50 g ) 

約1分4日秒 

有 

襄 

肉まん•あんま /" U 

1個(8日旨） 

約4日〜50秒 

7? 

m 

八ンバーガー 

1個り日日 g ) 

約1分 


バター□ール 

1個(4日呂） 

約10秒 


瓦 

牛乳 

1杯に日日 ml ) 

約2分 


み 

コ ーヒー 

1杯 (150 ml ) 

約1分40秒 


ち 

お茶 

1杯 (150 ml ) 

約1分40秒 


の 

お酒 

1杯 (18 日 ml ) 

約1分3日秒 

— 


さくら干し 

1枚 (35 呂） 

約3日〜4日秒 


そ 

お弁当 

約3日日 g 

約1分 


の 

□ □ッケ 

1個 (60 g ) 

約2日〜3日秒 


他 

冷凍グラタン 

1皿(約 250 g ) 

約5〜7分 



(レンジ用） 

2皿(約5日日 g ) 

約15〜1紛 



※いか•えびなどの揚げものは （ レンジ 1 300 W で 
あたためて < ださい。 

3個 （ 1己日呂)で約40秒〜1分です。 

※パンのあたためは、時間びたつと固くなるので食べる直前に。 
※コーヒーの設定時間は加熱前の温度び室温(約20〜 
S 已で）のとさの時間です。 

※ポップコーン（レンジ用）はパッケージの 
加熱方法に従ってください。 


レンジ調理懈ま) 


素材名 

分量 


ひさ肉 

3日日旨 

約9〜12分 

— 

薄切り肉 

3日日旨 

約8〜11分 

厚切り肉 

2日日旨 

約7〜1日分 

鶏ちち肉(骨なし） 

2日日旨 

約7〜1日分 

鶏ちち肉(骨付さ） 

200呂 

約7〜1日分 

えび 

1日尾 

(約2日日旨） 

約3〜己分 

いか（□-ル） 

1日日旨 

約2〜4分 

まぐろ(ブ□ック） 

2日日旨 

約己〜7分 

一尾魚 

1尾(約300旨) 

約5〜7分 

切り身魚 

1切れ 
(約1日日旨） 

約2〜4分 


※冷凍庫から出して時間のたったもの 
44 (温度び上びった食品)は、設定時間を控えめに。 


C レンジ調理(冷ま食品あたため）） 


メニュー名 

分量 

し設定時間 

ラッブ 

ふた 

團ジ500 WJ 

ごはん（固まり） 

り粉り50旨） 

約 2 〜 3 分 

有 

ピラフ(パラパラのちの） 

U 分に 50 g ) 

約 4 〜己分 

カレー•シチュー 

U 分 (300 g ) 

約 1 日〜 1 纷 

ポタージュスープ 

U 分り 50 g ) 

約 3 〜 4 分 

八ンバーグ 

1個り日日 g ) 

約己分 

しゅ 5 まい 

15個に 20 g ) 

約 4 〜己分 

肉まん 

1個(8日呂） 

約 1 分 4日 秒 

あんま〜 

HS (80 g ) 

約 1 分 1日 秒 

肉だんご(甘酢あんかけ） 

1袋に50旨） 

約 6 〜 7 分 

フラオ 

(揚げて;令凍したちの） 

3個(8日呂） 

約 1 分 4日 秒 

— 

ホットケーキ 

1枚 (60 g ) 

約 1 分 

パン(バター□-ル） 

1個 (30 g ) 

約 40 秒 

ミックスベジタブル 

lOOg 

約 2 分 3日 秒 

有 

さやいんげん 

lOOg 

約 2 分 3日 秒 

さといち 

lOOg 

約 3 分〜 3 分 3日 秒 


※あんまんは、底の紙を取って水にくぐらせてから加熱。 

あんのちび先に熱<なるのでごを意<ださい。 
※市販の冷凍食品のパッケージに記載されている 
時間で加熱し、あたため足りないとさは、 

〔レンジ1 己日 0 VV で様テを見ながら追加加熱 
して < ださい。 


C レンジ調理 ( 野菜の下ごし5え）） 


素材名 

1 ム\呈」_設定時間 _1 

加熱前 
ァク抜き 

加熱接 

mSm i^boowj 

ほラれん草 

200呂 

約2分3日秒〜紛 

— 

要 

キャベツ 

1日日旨 

約2分〜2分30秒 

— 

ちやし 

1日日旨 

約2分〜2分30秒 

グリーン 

アスパラガス 

1日日旨 

約2分〜2分30秒 

要 

なす 

1日日旨 

約2分〜2分30秒 

要 

要 

ブ□ッコリー 

1日日旨 

約2分〜2分30秒 

かぼちゃ 

2日日旨 

約2分3日秒〜紛 

— 

— 

じゃびいち 

1個り巳日呂） 

約4〜5分 

さつまいを 

はに日日呂） 

約4〜5分 

にんじん 

1日日旨 

約2分〜2分30秒 


•アク抜き…加熱前塩水につける。 
•色止め…加熱後流水にさらす。 


■ゆでて;令ました野菜の解ま 


素材名 

叫 

LJS 慰寺間1 

燕 

ミックスベジタブル 

1日日旨 

約1分 

— 

さやいんげん 

1日日旨 

約1分30秒〜2分 


※あとで調理しやすいように、氷び溶ける程度まで 
解凍してください。 

※大ささびまちまちの場合は、設定時間を控えめに 
して、解凍できたものから取り出します。 


♦自分で時間などを合わせて調理ずるときの設定温度•時間の目ちでず。 

♦食品を加熱しすざると発煙•発乂することがあります。調理中、様子を見なが5加熱してください。 


オーブン調理 


※角皿で調理ずる場合は、必ず丸皿も入れてください。 

(予熱ありの場合は、予熱完了後に入れる） 


種類 

メニュー名 

標準 

分量 

付属品 

予熱 

置！ 

備考 


鶏の照り焼さ 

2己〇呂 

X ] 枚 



21日 。 C 

約18〜22分 

丸皿にアル S ホイル 
を敷く 


八ンバーグ 

2個 



210 °C 

約20~2己女\ 

具のたまねざは 
よ<いためる 


手作りピヴ(直径約 23 cm ) 

] 枚 

丸皿 


21日 。 C 

約1己〜2日分 

- 

焼きもの 

冷凍ピヴ(直径約1日 cm ) 

] 枚 


210で 

約] 3〜] 8分 

- 


冷蔵ピヴ値径約 23 cm ) 

] 枚 



21日 。 C 

約]日〜]己分 

- 


マカ□ニグラタン 

2皿 



210 °C 

約18〜23分 

- 


茶わん蒸し 

4わん 

角皿※ 

有 

]8日 。 C 

約3己〜40分 

己〇むの湯を 

3巳 Om 時皿に張る 
庫内で約己分蒸らす 


クッキー 

] 目〜 
20個 

丸皿 

- 

]7日 。 C 

約1己〜2日分 

- 


3日〜 
36個 

角皿※ 

有 

]7日 。 C 

約18〜23分 


お菓子 

マドレーヌ（直径 7 cm 型） 

到固 

丸皿 

- 

]8日 。 C 

約1己〜2日分 

- 

9個 

角皿※ 

有 

]8日 。 C 

約17〜22分 



シューク U —ム 

6個 

丸皿 


]9日 。 C 

約30〜3己分 

- 


スイートポテト 

6個 


21〇で 

約1己〜2日分 

- 


オーブン予熱時間の目安：] 7 crc 約3分 ]8 crc 約4分 

I 90° c 約4分 2 lO ° C 約己分 


C 卜ースター調理(付属品は丸皿受け台を使用しまず）） 


メニュー名 

標準 

分量 

自卜— スタ — i 

■ メニュ-名 

標準 

分量 


卜ースト (6 枚切り） 

] 枚 

約4分30秒〜日分30秒 

ピヴ1-ースト 

] 枚 

約]日〜]己分 

2枚 

約己〜6分 

フライ•天ぷら 

3個 

(150 g ) 

約6〜10分 

冷凍食パン 
(6 枚切り） 

] 枚 

約己〜6分 

冷凍焼さおにざり 

3個 

(150 g ) 

約20~22た\ 

2枚 

約6〜7分 



※フライやピヴトーストのように加熱すると、油び出たりチーズび溶けるメニユーは、 
アルミホイルを使い、丸皿受け台 （ I -ースト用あみと兼用)の中必に置いて焼さます。 
※食品び焦げる場合、アルミホイルでおおいます。 

《このぺージの「才ーブン料理」「卜ースター」メニユーの作りかたは掲載していません。 
上の表を参考に、お手持ちの料理本で作って<ださい。 
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Q&A 

■あたため、をまちののあたため 


食品をあたためても 
熱くな!5ない 

♦食品び金属容器•アル S ホイルなどで、おおわれてませんか。 

• 容器の種類により仕上びり状態び変わる場合びあります。 

もう少し加熱したい場合は、 （ レンジ） 己 00W で時間を 
合わせて追加してください。 

食品が熱くなりすざる 

あたためる分量び少なすざませんか。] 00呂上にしてください。 

吿詰などの加工食品や 
たれつきの食品をあたためる 
とたれが飛び散る 

•深めの容器に入れて、ラップをしてあたためましよう。 

• たれは加熱後にかけましよう。 


3. 卜ースト1枚/2枚 


焼け色び濃すざる、 

または薄すざる 

♦ (3 1 -ースト 1 枚/ 2 枚 ） ボタンを使いましたか。 

• 枚数は正しく設定しましたか。 

•( 温度/仕上びり 1ボタンで設定した「仕上びり調節」は 
記憶されています。お好みの仕上びりに設定されているか 
お確かめください。 


14—6. のみちの 


熱くなりすざて飲めない 

•それぞれの種類に合った自動メニューを使いましたか。 

• 1杯あたりの量び少なくありませんか。 

♦(溫度/仕上びり ) ボタンで設定した「仕上びり調節」は 
記憶されています。お好みの仕上びりに設定されているか 
お確かめください。 


■7. 全解凍、 8. 半解ま 


食品が煮えた 

•お皿(陶器製の重い容器)などを使用すると、 

自動では上手に解凍でさません。 

♦全解凍の場合、形状•開始温度によっては煮えることびあります。 


■ 12. 茶わん蒸し、手動とろけるプリン 


うま < でさない 

• 己0でくらいの所定の分量のお湯を角皿に入れましたか。 

湯の温度び低かつたり、量び少なかつたりするとうまく 
固まらないことがあります。様テを見て追加加熱してください。 
•丸皿と角皿を庫内に正しく入れましたか。 

• 茶わん蒸しは共ぶたで而たをしてください。 


ケ—夺 


ケーキび 5 ま<ふ <5 まない 

卵の泡立てびしっかりでさていますか。泡立て器の先から落ちる 
泡で文字び書けるくらいまで泡立てましよう。 

泡立てびうまくできない 

泡立てるときのボールは、油分や水分びついていないわのを 
使ってください。 

部分的に粉が残る 

よく而るいなびら入れましたか。 

粉を而るうのは不純物や粉の固まりを取り除くほか、空気を 
たっぷり含ませることにより、焼き上びりを軽くします。 

材料や作りかたの違いで 
焼け色に影響する 

グラニュー糖を使うと薄くなって、甘さびおさえられます。 

また別立てのちび共立てより薄 < 仕上びります。 
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»居かな? 


故障かな？と思われたときは、必下の項目に従って、調べてください。 


症状 

原因 


まったく動かない 

♦ 停電していませんか。 

• 配電盤のブレーカーび切れていませんか。 

♦ 電源プラグび抜けていませんか。 

• 表示部に「0」を表示していますか D 

自動電源オフ機能び働いている場合はドアを開閉し、 

「0」表示び出てから操作してください。 

食品がまったくあたたま!5ない 

表示部に 「M」 び出ていませんか。 

店頭用の f ー ドに設定されています。 

( レンジ ） ボタンを巧し、 

(あたため•スタート） ボタンを4回押します。 
さらに （ 取消 J ボタンを4回押すと 
「M」 表示び消え、解除されます。 

M n 

丸皿受け台 （ トースト用あみ)が 
回乾しない 
回乾ムラがある 

♦丸皿受け台 （ 1 -ースト用あみと兼用）、丸皿は正しくセット 
されていますか。 

♦ 食品(容器)び庫内の壁に触れていませんか。 

調理中、上ヒーターがついたり 
消えたりずる 

メニューによりヒーター出力を調節しています。 
故障ではありません。 

ヒーター調理中、庫内か5 
「カチンカチン」と音がずる 

オーブンび熱膨張によってさしむ音です。 

故障ではありません。 

オーブンが 2ocrc までしか 
設定できない 

庫内び約] 20むじ(上のとさは、電気部品保護のため21ぴ C • 
220む‘230での設定はできません。200でで加熱して 
ください。 

調理中 • 調理終了後「カチカチ」音 
がしたり、フアンの回る音がする 

電子レンジの出力や、ヒーターを切り替えているスイッチの 
音や電気部品を冷却するファンの音です。多少大さな音び 
することびありますび故障ではありません。 

レンジ調理のとき乂花が出る 

♦金粉•銀粉のある容器を、使用していませんか。 

•庫内の壁に金属(アルミホイル•金ぐしなど)び触れていませんか。 
•付属品の角皿を使用していませんか。角皿は使えません。 

いやな臭いが出た 

♦臭いび気になるときは、付属品の丸皿、角皿を取り出して 
オーブン予熱なし230むで20分に設定してください。 

※庫内び約12ぴ上のときは、電気部品保護のため 

200でまでの設定になります。200む設定時わ20分に 
合わせます。 

•庫内 • ドア内側に、食品カス•油などびついていませんか。 
※ヒーター調理中は、排気□などから蒸気や煙び出ることび 
ありますび故障ではありません。 

ドアがくもり水滴び落ちる 

メニューにより水滴び出ることびありますび、本体には影響 
ありません。 


が 

要 

な 

と 

を 

に 
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巧居かな？（っづき) 


「ピピピッ」と鳴り、次の表示が出たときは、内容を確認したあと rwi ボタンを押し、 
再度設定して < ださい。 


症状 

原因 

11 in 

U IU 

使用する付属品び間違っていませんか。 

メニューにより使用する付属品び決まっています。 

また、オーブン予熱中は丸皿と角皿を取り出してください。 

• 自動調理の場合… ] 4〜27ページ 
♦ 手動調理の場合… 28〜33ページ 

1 1 二 in 

U CU 

♦ 分量び多すざます。 

食品の量を減らすか、軽い容器に替えてください。 

♦ (3 卜ースト1枚/2枚 ) ボタンで丸皿を使っていませんか。 

丸皿を取り出してください。 

1 1 un 

U IU 

庫内に食品び入っていない、または日〇呂下の少量を入れて 
加熱していませんか。 

庫内に食品を入れるか、分量を増やして厂厭11ボタンを 
押してから再度操作してください。 

11 cn 
u Du 

庫内の温度び高いとさに、表示します。 

庫内び冷めるまで待つか、ボタンを押してから 
手動で調理してください。 


上のことをお調べになり、なお異常があるとさはお買い上げの販売店へ 
ご連絡ください。 

■ご連絡いたださたい内容 

1. 故障状況 

2. 製品名け-ブンレンジ） ] 保証書に記人してありまず。 

3. 品番 ( NE - M 1 50/ NE - M 1 5 E 4) _ 

4. お買い上げ曰(年月曰） 


■次のような表示が出た(5、表示内容をお買い上げの販売店にご連絡くださし、。 


H 


H のあとの□□には、2けたの数字が入りまず。 
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お手入れのしかた 



-丸皿受け台 （ トースト用あみと兼用） 

中央部を持ち、垂直に引さ上げて外す。 

(無理な力を加えると、本体の軸び折れることびあります。） 


-外まわり 


ドア 


外まわり•ドア 


>ぬれた柔らかい而さんで而さ取ります。 

>巧れびひどいときは、薄めた台所用洗剤仲性)を店、きんにしみ込ませ、ふき取ったあと、 
めれぶさんで残った洗剤をふさ取ります。 

>吸気口 （►] 日ページ）についたほこりなどは乾いた巧で定期的に取り除いてください。 
(性能を維持するため） 


>軽い巧れは、めれた柔らかいふきんですぐに店\き取ります。 

>巧れびひどいときは、薄めた台所用洗剤仲性)を店、きんにしみ込ませ、度、き取ったあと、 

めれぶさんで残った洗剤を而さ取ります。 

※お手入れ後、底面にシミび残ることびありますび、熱によるものでご使用上問題ありません。 
い 巧の飛び散る料理のあと、臭いび気になるとさは庫 内のカラ 焼さをします。 

付属品の丸皿、角皿を取り出して、オーブン予熱なし230で、2日分に設定してください。 

※庫内び約] 2 crc じ(上のときは、電気部品保護のため2日〇でまでの設定になりますび、 

同じく 2日分に設定してください。 

>底面は、ヒーター調理中に油巧れを焼さ切る SC (セルフ•ク U —ニング)加工です。 

お手入れするとさは、あみを外してめれた柔らかい度\さんで而さ取ります。 


SC 効果を維持するために… 

多量の油脂び付着すると効果び低下するため、油の飛び散る料理を連続して4〜己回 
繰り返さないでください。 

また、オーブン調理のとさ、丸皿にしわを作ったアルミホイルを敷くか、周囲に野菜を置いて、 
油の飛び散りを抑えてください。 


丸皿•角皿 


>使うたびにスポンジたわしで洗い、水分をふさ取ります。 

>金属たわしなどは傷びつくおそれびあるため、なるべく使わないでください。 
ぃ巧れびこびりついた場合は、クレンヴーを使いナイ□ンたわしで洗います。 
それでも取れないときは、水で薄めた漂白剤に一晩つけます。 



お願い j 

>洗剤•食品カスを、すき間や庫内パンチング穴、 
底面軸部に入れないで<ださい。 

(故障の原因になります） 

ぃンンナ ー、 ベンジン、住宅•家具用合成洗剤 
(アルカ U 性)を使わないでください。 

(傷 • 変形 • 変色の原因になります） 

>庫内を強くこすらないでください。 

SC 効果低下やフッ素コートび、はがれる原因に 
なります。特にクレンヴー•漂白剤などは 
使用しないでください。 

>付属品を乱暴 I し扱わないでぐださい。 

(変形 • 割れの原因になります） 


A 警告 


■お手入れは、電源プラグをコンセント 
か 5 巧き、;をめてか 5 行う 

感電•やけど•けがをする 
ことびあります。また、 

めれた手で電源プラグを 
電源 プラグ 抜さ差ししないで<ださい。 

を抜く 


を 


必要なとまに 
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ほ 証とア フターサー ビス 


理-お取り扱い • お手入れなどのご相談は… 

，まず、お買い上げの販売店へお申し付けください。 

転居や贈答品などでお困りの場合は 

•修理は、サービス会社•販売会社の「修理ご相談窓□」へ！ 

•使いかた•お買い物などのお問い合わせは、「お客様ご相談センター」へ！ 

■保証書(別添付） 

お買い上げ曰、販売店などの記入を必ず確かめ、 

お買い上げの販売店からお受け取り <ださい。 

よくお読みのあと、保存してください。 

■補修用性能部品の保有期間 

当社は、この才ーブンレンジの補修用性能部品を、製造打ち切り後8年保有しています。 
注)補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な部品です。 

■修理を依頼されるとさ 

46〜48ページの表に従ってご確認のあと、 

直らないとさは、まず電源プラグを抜いて、 

お買い上げの販売店へご連絡<ださい。 

-保証期間中は 

保証書の規定に従って、出張修理をさせて 
いたださます。 

-保証期間を過ぎているとさは 
修理すれば使用でさる製品については、 

ご要望により修理させていたださます。 

下記修理料金の仕組みをご参照のラえ 
ご相談ください。 

-修理料金の仕組み 

修理料金は、技術料•部品代•出張料などで 
構成されています。 

I 技術料 I は、診断•故障個所の修理および 
部品交換 • 調整 • 修理完了時の 
点検などの作業にかかる費用です。 

I 部品代 I は、修理に使用した部品および 
補助材料代です。 

I 出張料 I は、製品のある場所へ技術者を 
派遣する場合の費用です。 


ご連絡いたださたい内容 

製品名 

オーブンレンジ 

品 番 

NE - M 1 己 0/ NE - M 1 曰 E 4 

お買い上げ曰 

年月日 

故障のが況 

でさるだけ具体的に 


ご相談窓口における個人情報のお取り扱い 

松下電器産業株式会社およびその関係 
会社は、お客様の個人情報やご相談内容を、 

ご相談への対応や修理、その確認などのため 
に利用し、その記録を残すことびあります。 
また、折り返し電話させていただくとさのため、 
ナンバー•ディスプレイを採用しています。 

なお、個人情報を適切に管理し、修理業務等 
を委託する場合や正当な理由びある場合を 
除さ、第王者に提供しません。 
お問い合わせは、ご相談された窓□に 
ご連絡ください。 


保証期間：お買い上げ曰か5本体 I 年間 

ただし、マグネト□ンは2年間です。 

(一般家庭用(外に使用される場合は除さます) 


修理に関するご相談 

[ 使いかた-お買い物などのご相談 

ナショナルパナソニック修理ご相談窓 □ 

ナショナルパナソニックお客様ご相談センター 

識基！因。0570 -087-087 

•呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせします。 
•携帯電話- PHS ■ IP 電話等、ナビダイヤルびご利用でさな 
し腸合は、最寄りの修理ご相談窓口に直接おかけください。 

. 最寄りの修理ご相談窓口は、次ページをご覧ください。 

3 目已曰/受付 9 時〜 20 時 

電話黑ル函0120 -878-365 

■携帯電話. PHS でのご利用は … 06-6907-1187 

FAX 黑ル【の】0120-878-236 

Help desk for foreign residents in Japan 

Tokyo (03) 3256 - 5444 Osaka (06) 6645 - 8787 

Open: 9:00 -17:30 (closed on Saturdays/Sundays/national holidays) 
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よくお読みください 


※電話番号をよくお確かめの上、おかけください。 


ナショナルパナソニック 

修理ご相談窓 □ 


SB. 0570-087-087 


•呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせします。 

•携帯電話 • PHS • IP 電話等、ナビダイヤルびご利用できない場合は、最寄りの 
修理ご相談窓□に直接おかけください。 

•地区-時間帯によって、集中修理ご相談窓□に転送させていただく場合びございます。 


札幌 札幌市厚別区厚別南 

帯広 帯広市西 20 条化 2 T 目 

2 T 目] 7-7 

23-3 

巧 (011)894-1 251 

0(0155)33-8477 

旭川 旭川市 2 条通 16 了目 

函館 函館市西ち硬 589 番地 241 

1166 

(函館流通卸センター内） 

巧 (0166)22-3011 

巧 (0138)48-6631 


東化 


青森 青森市大字ミ兵田字豊田 
364 

巧 (017)775-0326 

秋田 秋田市外旭川字ル谷地 3-] 

S (018)868-7008 

岩手 盛岡市励 I 忆 T 目 1-43 

巧 (019)645-61 30 


首都 


栃木宇都宮市上戸祭 3 T 目 
3-19 

巧 (028)689-2555 

群馬 前橋市箱田町32己-] 

巧 (027)254-2075 

巧城つくば市筑穂 3 T 目1已 -3 

巧 (029)864-8756 

埼玉 欄 I 怖ホ堀 2 T 目 4-2 

巧 (048)728-8960 

千葉千葉市中央区末広 5 T 目 
9-5 

S (04 ぶ 208-6034 


東京東京都世田谷区宮坂 
2 T 目 26-1 7 

巧 (03)5477-9780 

山梨 甲府市宝 1 了目 4- 13 

0(055)222-5171 

巧奈川 横お市港南区曰野已 T 目 
3-16 

巧 (045)847-9720 

新漏 新漏市東明 1 T 目 8- 14 

巧 (025 に 86-01 71 


石り I 金お市横川 3 T 目 20 

S (076)280-6608 

富山富山市根塚町1了目 1-4 

_ 巧 (076)424-2549 

福井 福井市問屋町 2 T 目14 

巧 (077 が 25-5001 

長里す松本市寿北 7 T 目 3-1] 

巧 (0263)86-9209 

静岡 静岡市莫区千代田 7 T 目 
7-5 

S (054 に 87-9000 


愛巧]名ち屋市瑞穂区塩入町 
8-10 

S (052)819-0225 

岐阜岐阜市中鶴 4 T 目42 

_ 巧 (05 が 278-6720 

局山高山市花岡町3了目82 

0(0577)33-0613 

= S . 津市义居野村日 T 字山ネ申 
421 

巧 (05 が 255-1 380 


ミ茲賀栗ま市霊仙寺 1 T 目 1-48 

0(077)582-5021 

京都京都市伏見区竹田中川原町 
71-4 

巧 (075)646-21 23 

大阪 大阪市;]ヒ区本庄西 1 了目 
1-7 

巧 (06)6359-6225 


奈良大和郡山市筒井町 
800 番地 

0(0743)59-2770 

和歌山 和歌山市中島 499-] 

巧 (073)475-2984 

兵庫巧戸市須磨区弥栄台 
打目] 3-4 

巧 (078)796-31 40 


宮城仙台市宮城野区扇町 
7-4-18 

巧 (022)387-1 117 

山お 山形市平清水 1 T 目 1-7 已 

_ 巧 (023)641-81 00 

福島 郡山市亀田 1 T 目已 1-1 已 

0(024)991-9308 


鳥取 鳥取市ち長 29 已 -] 

巧 (0857)26-9695 

米モ 米子市米原 4 了目 2 - 3 3 

巧 (0859)34-21 29 

ネ公江 松江市平成巧 182 番地 
14 

巧 (0852)23-1 128 

出雲 出雲市渡橋町 416 

巧 (0853)21-31 33 

_ uaHl 

香り I 高松市勒使町1已 2-2 

巧 (087)868-6388 

f 恵島 徳島市沖ミ兵 2 了目 3日 

巧 (088)624-0253 


ミ兵田 ミ兵田市下府町 327-93 

巧 (0855)22-6629 

岡山 岡山市田中] 38-1 ]0 

巧 (086)242-6236 

広島広島市西区南観音 8 T 目 
13-20 

巧 (082 に 95-5011 

山 □ 山口市ル郡下郷 220 -1 

0(083)973-2720 


高失日 高知市仲田町 2-1 目 

巧 (088)834-31 42 

愛媛愛媛県伊予郡お部町八倉 
7 己- 1 

巧 (089)905-7544 


福岡 春曰市春曰公園 3 T 目 48 

巧 (092)593-9036 

佐賀佐賀市鍋島町大字 
八戸字上深町 3044 

巧 (0952)26-91 51 

長崎 長崎市東町 1949-1 

巧 (095)830-1 658 

大分 大分市款原 4 T 目 8-3 已 

巧 (097)556-381 5 

宮崎宮崎市本郷北方字草葉 
2099 -2 

巧 (0985)63-1 213 


貪 g 本 熊本市健軍本町 12-3 

巧 (096)367-6067 

天草 本渡市港町 18-1] 

巧 (0969)22-31 25 

鹿巧島 鹿児島市与次郎 1 T 目 
己- 33 

巧 (09 が 250-5657 

大島 奄美市名瀬朝仁町 1 1-2 

巧 (0997)53-51 01 



必要なとまに 


所在地、電話番号が変更になることびありますので、あらかじめご了承ください。 
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